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Witam, Drodzy Uczniowie nie wszyscy dostali prace, na ktére mieliscie bardzo duzo czasu. Prosze o
pilne uzupetnienie w celu poprawienia oceny niedostateczne;.

Prosze wszystkie prace wysyta¢ na adres mailowy: danuta.jarosz@vp.pl

Temat: Powtdrzenie wiadomosci — nakrycie proste, rozszerzone, do serwisu a la carte

Ustawiamy stoliki, rozktadamy obrusy, przygotowujemy pomocnik kelnerski i przystepujemy do
uktadania zastawy stotowe].

To, jaka zastawe stotowg powinno sie utozy¢ na stole, zalezy od tego, czy znane jest menu, czy tez
nie. Inaczej wyglada nakrycie wyjsciowe do okreslonego z géry menu a inaczej, gdy nakrywa sie
Stolna przyjecie gosci wybierajgcych potrawy i napoje z karty. Znajgc kolejnos¢ podawanych potraw,
kelner moze przygotowac kompletne nakrycie. W przeciwnym wypadku uktada na stole nakrycie
wyjsciowe, ktére pdzniej odpowiednio uzupetnia. Méwiliémy o tym, przygotowujac trzy rodzaje
nakryc.

Sa trzy podstawowe rodzaje nakry¢ :

nakrycie proste do menu ztozonego z trzech dan: zupy, dania gtéwnego i deseru,
nakrycie rozszerzone do menu ztozonego z kilku dan, do ktérych bedg serwowane
odpowiednio dobrane napoje,

3. nakrycie podstawowe i rozszerzone do serwisu a la carte.
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Cwiczenie do wykonania:

1. Co znaczy ,,nakrycie do serwisu a la carte””?
2. Narysuj dwuosobowe nakrycie podstawowe do serwisu a la carte
3. Narysuj dwuosobowe nakrycie rozszerzone do serwisu a la carte



